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PODE SER ABERTO PELA ECT

L'incontro della Delegazione San Paolo
dell'Accademia Italiana della Cucina,
in questo mese di maggio u.s., è stato

promosso nel famosissimo Ristorante Terrazzo
Italia, dove l'eccezionale culinaria si accoppia al
più splendido panorama della città, veduta in
lungo ed in largo dal 41.o piano del Palazzo Italia.

Il "Simposiarca" Sergio Comolatti, "il più
gran simposiarca che abbia mai visto" come
giocosamente l'ha qualificato il Console Ge-
nerale Gianluca Cortese, con doppio e giustificato
senso, ha evidenziato che per ricevere deg-
namente la Delegazione dell'Accademia ha
voluto "rendere omaggio alla cucina della
Toscana nel modo più tradizionale, ma con
piatti non tanto usuali - eccezionali, diciamo
noi, dopo provarli -, che non si trovano nei
ristoranti italiani in Brasile, anche quelli con
caratteristiche toscane", trasformando questa
serata in un vero e grande omaggio ai
buongustai della Delegazione dell'Accademia,
tra i quali si incontravano, oltre al Console
Generale, il Delegato, Achille Marco Marmiroli, il Vice
Delegato, Antonio Garbarino, il Tesoriere, Gerardo Landulfo,
il Segretario, Giuseppe Marcheggiano, e tanti associati e
invitati speciali come il Console Aggiunto Luigi Cortese e
Signora, il Cav. Luigi Bauducco, il Presidente della
Associazione Marinai d'Italia, Luigi Sonzogno.

Infatti, il menu, accuratamente selezionato e preparato
dallo Chef toscano Giancarlo Marcheggiani, ha sorpreso
tutti. Marcheggiani l'ha definito un "Menù Tipico
Toscano in Versione Moderna", com'è suo uso adattarlo
al gusto brasiliano ed agli ingredienti locali, ed era così
composto:
- Per cominciare: il "Bue" Dalla Testa Ai Piedi (Millefoglie
di Lingua Salmistrata, Filetto Battuto Al Coltello e Zampa
in Umido);
- Le Paste: Tortelli di Patate Al Sugo Del Mugello;
- Le Carni: Petto D'Anitra Arrosto Con Terrina Di Broccoli
e Cipolline Glassate;
- I Dolci: Pera Al Vino Rosso Ripiena Di Ricotta e Uvetta
Passa Al Vin Santo.

L'antipasto e le paste sono state accompagnate dal
Vino Chianti Superiore DOCG 2002, rosso medio, toscano
naturalmente, prodotto da Donatella Colombini, con uve
Sangiovese e Canaiolo, mentre l'anatra è stata accom-
pagnata dal vino offerto dall'importatrice Enoteca
AcquaSanta, il Leone Rosso Toscana IGT 2002, Vino
Supertoscano, anch'esso prodotto da Donatella Colom-
bini con uve Sangiovese e Merlot.

"La cucina toscana si caratterizza per la semplicità
degli ingredienti - spiega lo Chef Marcheggiani - ma
allo stesso tempo, per il raffinamento nella preparazione,

in cui l'amore per la cucina è l'ingrediente indispensabile.
Cucina fatta da ingredienti poveri, il cui sapore è
evidenziato dall'olio d'oliva, l'ingrediente massimo della
cucina toscana; dall'aceto di vino e persino dal sale gros-
so che risalta il sapore degli alimenti."

A nostra richiesta, Marcheggiani ci ha rivelato i suoi
segreti nella preparazione di quei piatti: "Il bue, detto dalla
testa ai piedi, perché della testa si usa la lingua, in versione
moderna, bollita e tagliata a fette molto sottili, con uno
strato di capperi e parmigiano (al posto del pecorino) e foglie
di "acelga", che è quella che più si avvicina al nostro cavolo
verza. Il filetto battuto al coltello, condito con olio, limone,
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sale, pepe nero
e capperi tritati,
in una forma roton-
da decorato con scheg-
ge di parmigiano ed un cappero gigante. La
zampa è cucinata in un brodo, per 5 a 6 ore,
per ammorbidirla e farla staccare dall'osso. La
sfogliamo e separiamo l'osso dai nervetti, li
lasciamo raffreddare per un giorno in frigo,
quando rimane con un aspetto gelatinoso, per
poi essere tagliata finissima col coltello o con
l'affettatrice. Si aggiungono legumi, come
carota, cetriolo, dadetti di pomodoro, prezze-
molo e capperi tritati e, non può mancare,
sedano tritato molto fino, condita con olio
d'oliva e abbastanza limone per sciogliere la
gelatina. Servita fredda in una padellina di
pane, ma si potrebbe servirla anche riscaldata
a bagno maria.

I tortelli, abbastanza grandi, hanno un
ripieno d'aglio, prezzemolo, rosmarino, salvia,
tritati e soffritti con olio e burro cui poi si

aggiungono le patate pelate e schiacciate, parmigiano, sale
e pepe a gusto. Il Sugo del Mugello è preparato con varie
carni, di bue, di suino, un poco di pollo, tutto macinato
con un po' di prosciutto crudo, funghi secchi, cipolla,
aglio, carota, sedano, tutto ben soffritto con un poco
d'olio, rosmarino e salvia triturati. Si aggiungono le carni, si
lasciano soffriggere, si aggiunge il vino rosso e si lascia
cuocere fino a che evapori tutto e poi si aggiungono i
pomodori. Si fa bollire tutto per circa 2 ore. Poi si friggono
rapidamente dei fegatini di pollo, si tritano molto
finemente e si aggiungono al ragù. Si lascia ancora bollire
tutto per mezz'ora.

Il petto di anatra è lasciato per un giorno sotto condi-
mento di aglio, rosmarino, salvia, alloro, e qualche bacca
di ginepro (zimbro). Si prende una teglia grande, si
riscalda e si fa ben arrostire da entrambe le parti e si
cuoce in forno ben caldo per 10 minuti. Si scola il grasso
e si bagna con vino bianco e si aggiunge la salsa fatta
con il fondo di cottura, aggiungendo due tazze di brodo,
lasciandolo bollire fino a addensarsi. È servito con uno
sformato di broccoli e delle cipolline stufate.

La pera sbucciata è cucinata nel vino rosso, con
zucchero e cannella, fino che diventi ben morbida. Dopo
essersi raffreddata, con un piccolo cucchiaio scaviamo il
fondo e lo riempiamo con una pasta fatta di ricotta,
zucchero e uva passa bagnata nel vin santo. Si serve in
un piatto fondo (scodella) con un ramaiolino di salsa del
vino rosso, ottenuta al cucinare le pere."

Vi è venuta l'acquolina in bocca? È vero, è un
supplizio per chi non ha potuto essere presente...

(v.nardini/oriundi)

Il Chef Giancarlo Marcheggiani, il Delegato Achille Marco
Marmiroli ed il Simposiarca Sergio Comolatti.

La serata non poteva che concludersi con le parole del Vice Delegato Antonio Garbarino,
che è riuscito ad accoppiare le virtù della rossa di Maranello, gli sfortuni della presente
stagione ed il rombo del suo motore, con la gastronomia toscana. Applausi entusiasti di tutti.

Gastronomiaastrono
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Il nuovo papa ha spiazzato tutti. Dopo Giovanni
XXIII, Paolo VI e i primi due Giovanni Paolo,
Ratzinger ha voluto chiamarsi Benedetto. Sibi

nomen imposuit Benedictum. Il latino non si discute, ma
poi? Benedetto in Italia, in Francia Benoît, Benedict/
Benedikt nei paesi di lingua inglese e tedesca. E fin qui ci
siamo. I guai, per così dire, arrivano con le lingue iberiche.
Benedictus in spagnolo è Benito, ma siccome per i papi si
era sempre usata la forma Benedicto, arcaica e colta,
quest’ultima ha finito per prevalere. Nel riportare le prime
parole di papa Ratzinger, le agenzie di stampa hanno colto
il problema e lo hanno affrontato. Citiamo Aciprensa, Agen-
cia Católica de Informaciones en América Latina, con sede
centrale a Lima: “Benedicto XVI: San Benito nos ayude…”.
Con il commento: “El nombre de Benedicto evoca, además,
la extraordinaria figura del gran Patriarca… San Benito”.
Così vuole la tradizione, che va rispettata e non si smentisce.

E invece no, si smentisce. In Portogallo e in Brasile si è
fatto l’opposto. Tra Benedito e Bento i vescovi del Brasile,
in accordo con quelli portoghesi, hanno tradotto Bento.
Sollevando qualche polemica, dato che l’oscillazione Be-
nedito/Bento implica una questione non solo linguistica.
Il Martirologio Romano, l’Albo ufficiale dei santi, alla voce
Benedictus ne registra due di fama mondiale, uno bianco e
uno nero, entrambi venuti al mondo in Italia. Il bianco è
San Benedetto da Nursia in Sabina (l’ordierna Norcia in
Umbria), nato intorno al 480, poco dopo la caduta
dell’Impero romano d’Occidente. Di origini illustri, fondò
il convento di Montecassino dove diede vita all’ordine
monastico dedito allo studio della parola divina, famoso

per il motto “Ora et labora”. Il nero è San Benedetto da
San Filadelfo, oggi San Fratello in provincia di Messina,
nato libero nel 1526 da una coppia di schiavi africani
deportati in Sicilia, di fede cristiana e molto devoti. Il
piccolo fu battezzato con il nome di Benedetto e venne
registrato con il cognome Manasseri, datogli dal padrone
di suo padre. Pastore fino ai vent’anni, poi eremita in vari
luoghi della Sicilia, non lasciò mai l’isola e nel 1562 entrò
da frate laico nelle comunità dei francescani osservanti.
Morì a Palermo nel 1589, nel convento di Santa Maria di
Gesù. Fu acclamato ben presto per santo,
tanto in Sicilia quanto nella penisola
Iberica e nel Nuovo Mondo, dove i
francescani spagnoli e portoghesi, asso-
ciandolo alla Madonna del Rosario, ne
esaltarono le virtù e i miracoli fatti in vita.

Benedetto da San Filadelfo fu beati-
ficato nel 1763 e ufficialmente ammesso
in Paradiso nel 1807 con un decreto di
papa Pio VII, dopo lunghi e travagliati
processi canonici. La via legale alla
santità qualche volta è accidentata.
Benedetto, canonizzato dal basso e san-
to della terra prima ancora che santo del
cielo, divenne presto il patrono degli
schiavi africani d’Europa e d’America.
Oggi è venerato a Palermo e a San
Fratello con il nome di San Benedetto il
Moro, ma è molto più famoso in Brasile
e nei paesi ispanoamericani per le

Palermo, Santa Maria di Gesù:
Busto di San Benedetto il Moro.

ragioni che diremo. Per distinguere il bianco dal nero, la
tradizione spagnola aggiunge al nome il luogo d’origine,
San Benito de Nurcia e San Benito de Palermo. La tradizione
portoghese invece si sdoppia e si ingarbuglia: il santo bianco
è sempre e solo Bento, mentre il santo nero è chiamato sia
Bento (talora con l’aggiunta di preto), sia Benedito (talora
de Palermo, ma non sempre). Per questo i vescovi brasiliani
e portoghesi hanno scelto Bento, in omaggio alle intenzioni
di Joseph Ratzinger, da sempre devoto di San Benedetto da
Norcia, eletto a patrono d’Europa da Paolo VI.

La storia di San Benedetto abate, detto Senhor São Ben-
to nel nord del Portogallo, è nota e condivisa a livello
universale. Meno nota, disomogenea, talvolta taciuta,
policentrica e dunque ricchissima è invece la devozione
popolare per São Benedito. Come altri santi cattolici, in
Brasile è stato sincretizzato (nel candomblé di Bahia con
l’orixá Ossain, nel cambinda di Rio con Lingongo). Il suo
ricordo è legato alla danza, alla musica e agli strumenti
afro, in primo luogo i tamburi di varia grandezza. Dal Nord
Est al Minas Gerais le tradizioni hanno assunto caratte-
ristiche e forme diverse: dalle Congadas di Lapa nel Paraná,
di Ilhabela sulla costa paulista, di Justinópolis nei pressi di
Belo Horizonte, al Maracatu, al Moçambique, alle Folias
de Reis. Queste tradizioni tendono ad essere assorbite
dal carnevale. In realtà si tratta di espressioni di autenti-
ca devozione popolare. La Congada di Lapa, per
esempio, si ricollega alle feste celebrate nei regni africani
cristiani del Congo e dell’Angola, con danze e canti in
onore di São Benedito.

Molte statue barocche del santo nero con i fiori in
grembo, fedeli a un’antica tipologia portoghese, sono
oggi esposte nel nuovo Museu Afro Brasil di San Paolo,
insieme a un dipinto su tavola che raffigura un miracolo
italiano, quello della Vergine che a Santa Maria di Gesù
affida il Bambino al frate laico. Nel Minas Gerais, ma un
po’ dovunque in Brasile, São Benedito con il Bambino
su un panno veglia sui fornelli e su tutta la casa. Accanto
alla statuetta c’è sempre una rosa, magari di plastica, e
una tazzina di caffè. A Salvador è il patrono dei
panettieri, a Lisbona degli antiquari. Gli artigiani di
Embu das Artes, nei pressi di San Paolo, nel Settecento
gli dedicarono una statua di terracotta con i tratti di un
indio di pelle nera. La sua immagine non manca neppure
a Ouro Preto, nella chiesa della Madonna del Rosario
dei Neri. Dato che nel Seicento São Benedito fu detto
l’Etiope, qualcuno ha messo in dubbio le sue origini.
Non c’è motivo per farlo: etiope vuol dire letteralmente
“dalla faccia bruciata dal sole”, e a quell’epoca designa-
va gli africani subsahariani. Del resto la sua più antica
immagine, un busto di legno risalente al 1612 circa
conservato a Palermo nella sagrestia di Santa Maria di
Gesù, lo raffigura con queste fattezze. Sarà una
coincidenza, ma nello stemma personale di Benedetto
XVI c’è la testa di un etiope (caput Aethiopum), tratta

dallo stemma della diocesi di Frisinga.
In poche parole, e per concludere, il

culto per San Benedetto nero non è meno
vivo e partecipato di quello per San
Benedetto bianco. Sono entrambe devo-
zioni di forte identità, sviluppatesi in con-
testi diversi, alimentate da culture
distanti tra loro ma non per questo
inconciliabili. Al di là delle polemiche
della prima ora, Benedito o Bento conta
poco. Benedetto XVI è il sommo ponte-
fice della chiesa cattolica e si colloca in
posizione equidistante, mediana, tra
l’uno e l’altro santo del Martirologio ro-
mano. Ratzinger stesso lo ha confermato
nel corso della prima udienza generale:
“Ho scelto questo nome perché sia un
ministero a servizio della riconciliazione
tra gli uomini e i popoli”. Un messaggio
generico ma chiaro.

Alessandro Dell’Aira
Benedetto XVI tra due santi italiani

Il nome scelto da Joseph Ratzinger apre nuovi scenari, tra polemiche e speranze

San Paolo, Museu Afro Brasil.
São Benedito e il miracolo del Bambino
(dipinto su legno del secolo XIX).
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Una commissione composta da
cinque parlamentari italiani è
giunta in Brasile il 18 del cor-

rente con lo scopo di stringere protocolli
di accordi con le autorità locali attraverso
contatti con parlamentari della Camera
Federale in Brasília, dove è numeroso il
numero dei deputati ítalo-brasiliani.

Questi contatti intendono incremen-
tare l'insegnamento della lingua italia-
na, gli scambi con le università brasilia-
ne, come anche sollecitare l'interesse dei
parlamentari locali per la concessione del
voto amministrativo per gli stranieri
residenti, e stringere un rapporto parite-
tico tra l'Unione Europea e il Mercosul.

Approfittando dell'opportunità han-
no sollecitato al Console generale, Min.
Gian Luca Bertinetto un incontro con i
maggiori rappresentanti della Comunitá
italiana locale, il che è stato realizzato
nella residenza consolare.

I parlamentari erano Pietro Fontanini
della Lega Nord; Pietro Gasperoni del
DS; Massimo Ostillio dell'UDEUR; Luca
Volontè dell'UDC; Ramon Mantovani di
Rifondazione Comunista e Lino Duilio
della Margherita.

Dopo aver succintamente esposto gli
assunti che dovranno essere trattati con
le autorità brasiliane, ragione della loro
presenza in Brasile, hanno aperto un dia-
logo con i presenti su argomenti che
versavano sui vari problemi dell'emi-
grazione e della comunità

La prima a manifestarsi è stata Rita
Blasioli Costa, presidente del Comites

locale che ha messo in rilievo
la necessitá di una nuova
legge sui patronati che do-
vrebbero essere potenziati
con nuove responsabilità e
specifiche competenze per
l'assistenza. Ha sollecitato
inoltre provvidenze in fa-
vore dei pensionati già che
sono molto svantaggiati dal tasso di conver-
sione tra l'Euro e il Real. Quanto all'assegno
sociale, e il fondo di solidarietà - ha aggiunto
- nessuno ne ha più parlato.

In seguito, Claudio Pieroni, consigliere
del Comites e membro del Comitato di
Presidenza del CGIE, si è manifestato sul
divario esistente tra Argentina e Brasile quan-
to gli stanziamenti italiani. Di fatto, mentre
le previsioni per 1'assistenza diretta per
l'anno 2005 risultano in Euro 8.181 mila per
l'Argentina, dei quali 3.886 mila destinati
solo alla città di Buenos Aires, il Brasile ne
riceverà circa 1.198 mila, dei quali 550 mila
a Rio de Janeiro e 311 mila a San Paolo - e
aggiungeva - se consideriamo la differenza
di italiani e discendenti esistente tra i due
Paesi: 15 contro 25 milioni, arriveremo alla
conclusione che non si tratta più di un
divario ma di un abisso.

Un altro punto trattato è stato quello
della lista di attesa dei postulanti alla
cittadinanza italiana che in  Brasile raggion-
gono i 500 mila. Secondo il suo parere
l'America Latina è penalizzata in relazione
all'Europa. Difatti, mentre nella prima l'attesa
comporta il 50% dei richiedenti, nella
seconda è del 20%.

Parlamentari
Italiani

San Paolo - Organizzato dal S.P.I.
(Sindicato Pensionati Italiani)
nella sede del Patronato INCA/

CGIL coordinato da Ana Lúcia Serra, si
sono incontrati dirigenti sindacali venuti
dall'Italia con entità locali e un numero-
so gruppo di pensionati
residenti in San Paolo.
Dopo il "churrasco" of-
ferto per la ricorrenza,
Anna Milani, Segretaria
nazionale del SPI, diri-
gendosi a pensionati
italiani riuniti presso
la sede del patronato
INCA ha risaltato che
il governo è sordo alle
necessità dei pensio-
nati che hanno perso
potere di acquisto in
questi ultimi anni. Ber-

A sua volta Anto-
nio Cordone, vice con-
sole della città di
Jundiaí, ha messo in
discussione le com-
petenze dei vice con-
solati, ai quali sarebbe
utile attribuirgli mag-
giori responsabilità,
questo per alleggerire il
mastodontico lavoro
del Consolato, che è ne-
cessário non dimen-
ticare, è responsabile
per una circoscrizione
maggiore, sia in superfície come in popo-
lazione, alla propria Itália.

Il problema del voto degli italiani
all'estero è stato affrontato da Sandra
Papaiz, imprenditrice e presidente della
Scuola i taliana equiparata Eugenio
Montale. Nel suo intervento ha spiegato
che sia gli italiani, come gli italo-brasi-
liani con diritto al voto, non hanno
informazioni sufficienti sull'attuale realtà
della politica italiana. Appunto per questo
è necessario reinserire questi milioni di
connazionali  nel processo polít ico,

economico e culturale odierno.
Su questo punto è importante consi-

derare - ha concluso - che questi nuovi
elettori posseggono idee nuove, sintesi
di due culture e mentalità, di cui l'Italia
ha estremo bisogno, e quindi rappre-
sentano una importante risorsa.

Problemi causati dal debito argen-
tino e del sostegno che l'Italia da a
questa nazione, come anche i rimpatri,
l ' informazione ed altri  sono stati
dibattuti da interventi dei partecipanti
all'incontro. (v. soligo /asib)

SINDACALISTI  ITALIANI  INCONTRANO PENSIONATI
lusconi è la causa principale dei mali del
nostro paese - ha risaltato.

Il gruppo composto da Ferruccio Danini,
responsabile estero SPI con Patrizia Palom-
bo, segretario estero del Patronato INCA e
Alesssandro Gambellini, S.P.I,. era diretto a

Belo Horizonte per un seminario di due
giorni organizzato dal SINTAP (Sindacato
Nazionale dei Pensionati) con l'appoggio
delle entità italiane SPI, CGIL, INCA sui
temi "Organizzazione, Rappresentanza e
Previdenza" in cui hanno partecipato 40

dirigenti della Centrale Unica dei
Lavoratori-CUT (Brasile), dove c'è stato
un vivo scambio di esperienze tra realtà
italiane e brasiliane sulle politiche
pubbliche del settore. Ana Serra ha poi
spiegato che l'INCA fa un lavoro molto

importante, anche
se non sempre ri-
conosciuto, per gli
interessi dei lavo-
ratori e dei pensio-
nati, nella solida-
rietà tra i popoli.

Riferendosi al
prossimo referen-
dum del  12 giug-
no - ha messo in
rilievo che votare
è un dovere che
deve essere sempre
affermato.I pensionati ascoltano Anna Milani I sindacalisti italiani

Il Console Luigi Estero e Sandra Papaiz

I parlamentari con il Console Generale Bertinetto, Rosa Marra
Pacifico ed il Console Estero.

Luca Volontè, il Console Gianluca Bertinetto,
Lino Duilio e Sergio Comolatti.


